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o morango (Fragariax ananassa Duch.) é uma fruta muito delicada, necessitando de cuidados especiais
para manutenção da sua qualidade pós-colheita.A principalforma de conservaçãoé a refrigeração,pois
reduz a taxa respiratória e a atividade metabólica da fruta, e deste modo, retardando sua senescência.
Diante do exposto, o objetivo do presentetrabalho foi acompanhara qualidade de morangos 'Portola', de
dias neutros,quandoarmazenadosob refrigeração.O experimentofoi realizado em novembrode 20U nas
dependênciasdo laboratóriode pós-colheitada EmbrapaClimaTemperado,Pelotas-R5, utilizando-sefrutas
oriundasdo campo experimental.As frutas foram colhidaspelamanhãe foram levadasao laboratório,onde
foram pesadasem balança digital e distribuídasem bandejasde poliestireno expandido embaladascom
filme de policloreto de vinila 0,o2mm e postas na câmarafria a temperatura de 1±O,SoCe umidaderelativa
de 90-9S%,permanecendosob estas condiçõespor oito dias.Avaliaram-se os morangos em três períodos:
momento da colheita, quatro dias e oito dias armazenadossob refrigeração.Com auxílio de colorímetro,
obteve-se a luminosidade (L) e 'a' e 'b' (usados para calcularo ângulo Hue). A acidez (AT) foi obtida por
titulação de solução 0,1N de NaOH em béquer contendo 90mL de água deionizada e 10mL de suco puro
do morango até o pH atingir 8,1, e os resultadosforam expressoem porcentagem de ácido cítrico. Com
um refratômetro mensurou-seo teor de sólidos solúveis(55), expressandoo resultado em °Brix.O pH foi
determinado com peagômetro com correção automática de temperatura. O ratia foi obtido através da
divisãode 55 por AT, e o resultado expressoem porcentagemde ácido cítrico. A perda de massaconsistiu
na pesagem das amostras na saída e na entrada da câmara, e sua diferença expressaem porcentagem.
Observou-setambém a incidênciade podridões.O delineamentoexperimentalfoi em blocoscasualizados,
com unifatorial (cultivar),com três repetições,cada uma com cinco frutas. Os dados foram submetidosà
análisede variânciae as médiasdos tratamentosforam comparadasentre si pelo teste deTukey (a 5% de
probabilidadede erro), atravésdo Programa estatísticoWin5tat. Os parâmetros luminosidade,pH e 55 não
diferiramsignificativamente,e obtiveramas médias32,76,3,41e 9,97°Brix,respectivamente.Constatou-se
queem ambos os períodos aAT elevou-seem relaçãoà caracterizaçãona colheita (0,67%),sendo no quarto
dia1,13%e nooitavodia 0,92%.OsvaloresdeânguloHuesubiram,sendo23,92°hueno momentodacolheita
e 28,53e 27,56°hueno quarto e oitavo dia, respectivamente.O ratia inicialmentefoi de 14,22,caindo para
9,81 na quarta data e 10,41na última data. Não se observou podridões no período estudado.A partir dos
resultadosobtidos, conclui-se que a cultivarPortola perde qualidadequando armazenadaem câmarafria,
pois o teor de AT sobe paravalores indesejáveis,acima de 0,8%; a coloraçãotorna-se mais menos intensa
(amarelada);o ratiadecresce,indicandoumaperdadesabor,poisquanto maiorfor estevalor,maisagradável
é o sabordafruta.
